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　調理は食品を調（ととの）え理（おさ）める
ことであり、調理学は味、香りなどの化学的要
因と色、温度、テクスチャーなどの物理的要因
が統合されておいしい食べ物を作る過程を科学
的に解明することにある。料理として完成する
までには、いろいろな操作を一つでも疎かにす
ると結果に反映されおいしW食物ユ，とはいえ
ず、作る人の心構えも大切になってくる。一近年、
豊かな食生活の中で物質的機能を優先させよう
とする食物摂取のあり方が反省され、食がもっ
ている精神面も大切にしようとする機運が高
まっている。そCD’一一・例として、我が国の調理学
の泰斗、東佐磐子先生2）は、「単なる物質と見え
る食物が波動であることを知った。そして、調
理者の心と同じ波長の波動を呼び出すことを
知ったのである。換言すると、調理者の心が食
物と同じ心に高まった時に、初めて本当の料理
（人の心身を育て健康を守れる食物）が作れる」
と述べているS調理科学は自然科学的な側面か
ら「食物のおいレい状態」を科学することであ
嘉課礁監欝㌫磐藷蘇ま
燗（健康註活、文化）と食物6齢となる
総合科学であり、その奥の深さと幅広い学際性
の中で調理科学と技術と教育の融合が大切であ
る。
　　　　　　　緒　　　　　言
　ゴV豆腐の材料であるゴマの原産地はアフリ
　カのサバソナ地方であり、紀元前一世紀頃に中
　国に伝わった。近年ではゴマが体によい優れた
　食べ物として注目され、ゴマリグナソ類の抗酸
　化性、老化抑制、コレステロール抑制、またゴ
　マ蛋白質の肝機能の増「強、精神安定効果など多
　くの生理機能ヨ｝があることがわかってきた。ま
　たミ葛澱粉・・も製菓や料理の材料の他、昔力・6漢
　方薬として、感冒、胃腸薬などの効用がある。
　これら健康食品としてのゴマと葛澱粉からなる
　1ゴV豆腐は本来普茶料理（中国式の精進料理）
　に由来するもので麻腐（まふ）と呼ばれる。普
　茶料理は江戸時代の初期に明の隠元という僧侶
　から伝えられ、油と葛澱粉を用いるのが特繊で
　あり、日本ではゴV豆腐は禅僧の栄養源であっ
　た。現代では法事の時には必ず作られ、精進料
　理では向付けに、茶懐石料理では椀種、煮もの
　代わりに広く普及し、うま出しに山葵、砂糖醤
’・ 福??ﾉおろし生姜、胡麻味噌たれにからしを
　添えるなど各地方S）’fi）e：．よっていろいろなゴマ
謁料と食べ方がある・新潟7）のごまとうSは寺
訟蹴誰』鱒灘灘籠撰
　食品であるゴマ豆腐の温故知新の科学と発見の
　端から，H本蘇の作妨を科学的に実証で
　きたらと思い研究を始めた。
　　ゴマ豆腐のおいしさには軟らかさ、腰の強さ、
　なめらかさなどのテクスチャーを代表とする物
　理的な味とゴマ独特の風味、香りなどの化学的
　な味が調和しておいしさ身形成する。すでに、
　物理的性質に及ぼす調製条件の影響賊粘弾性
i生酒科学科食物栄養専攻、軸専攻科食物柴養専攻第4回生（新潟調理師専門学校）
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に及ぼすゴマ添加旦の影響】o，Nテクスチヤーに
及庶す配合劉合）　1），12）、テクスチャーに及ぼす調
製条件陶、テクスチー・　一一に及ぼすゴマ材料の影
裂i141’」51については報告ずみである。本実験では
粘弾性に及ぼすゴマ材料の影響、さらに経時変
化について検討した。粘弾性は食品のレオロ
ジー特性においてゴマ豆腐の物理的性質に大き
な役割を有し、おいしさを支配ずるテクス
チャー（1コ腔内食感）と密接に関係している。
そこで、粘弾性と官能検査の相関性について検r
討し、調製後の変化とおいしさのかかわりにつ
いて考察する。
実験方　法
　L　供試材料
　供試材料は本蔦澱粉（極上品「古希」平成10
年度産、井上天極堂製）、皮むき白ゴV（焙煎し
ていないので、ここでは白生ゴマと呼ぶ）、白妙
りゴマ（皮付き洗い白ゴマで170℃10分焙煎）、
黒妙りゴマ（皮付き洗い黒ゴマで170℃10分焙
煎）、脱脂ゴマ粉末（油を圧搾した後、熱風
（220℃）の下で粉砕乾燥した脱脂ゴマ粕）の四
種であり、平成10年度産（株）かどや製油製で
ある。ゴマ材料の成分と性状を表1に示した。
ゴマ材料の脂質はソックスレー抽出法、蛋白質
はケルダール法、糖質はフェノー一ル硫酸法によ
り分析定量した。脂質は白妙りゴマ、白皮むき
ゴVs黒妙りゴマ、脱脂ゴマ粉末の順に多く含
まれ、蛋白質は脱脂ゴマ粉末、白妙りゴマ、白
皮むきゴマ、黒妙りゴマであり、白紗りゴマと
白皮むきゴマは同程度であった。炭水化物は脱
脂ゴマ粉末、黒妙りゴマ、白妙りゴマ、白皮む
きゴVの順に多く含まれ、白、黒妙リゴマ（皮
つき洗いゴマ）め方が皮むきゴマよりも粗繊維
量が多い16，。白ゴマは脂質含量が多く搾油用に
適し、黒ゴマは白ゴマと比べ脂質、蛋白質が少
ない。
　2．調製方法
　試料の調製は前報9〕に準じて「煮つめ法」によ
り行った。テクスチャーの点から好ましい配合
割合11，は葛澱粉1に対して、ゴマは1～1．5倍、
加水量は10倍程度がよい。各種ゴマ材料は40
g、脱脂ゴ1マは26g（脱脂された分をi換算した）
とし、ゴV添加量の影響に関する実験ではゴV
の量を20g、40g、60g、80gと増加させ、葛澱
粉（40g）、舶水量（450　g）は一一定である。ゴマ
に加水量250ml添加し、3分間ミキサー（日立
VA－950）にて破砕した後、50メツシュ1のフルイ
を通し、ついで残り約200　ml（計450　mDの水
にてゴマ残渣を洗い流し、荷重をかけて圧搾し、
ゴマ乳（435g）を得た。直径ユ4　cmのミルクパ
ソにゴマ乳と葛澱粉のサスペγションを45e
表1　ゴマ材料の成分と性状
白皮なきゴマ 白妙りゴマ 黒妙リゴマ 脱脂ゴマ粉宋
水分（％） 4．O±O，08
iO．0）
1．O±0．07
i0，0）
1，0±0．08
iO．0）
4．2±1．56
i0．O）
月旨質（％） 60．1±042
@（62．5）
61．8±α35
@（62．4）
57．4±1．56
@（57．9）
10．3±O．34
@（10．7＞
蛋白質（％） 20．5±028
@（21．3）
2ユ．3±01，2
@（21．5）
0．1±0．34
@（20．3）
50．7±055
@（5’2．8）
炭水化物（％） 15．3±O．88
@（15．9）
16．O±1．22
@（16，2）
⊥．3±1，22
@（21．5）
34．5±1．55
@（36．0）
粒径（、nm）
i長さX幅X厚さ）3．ユX2．ユ〉く0、83．2＞く上9×0，8
　　　　　「
Q．9Xユ．8×1．4』　　一　　一　　一　　一　　一
100粒量（9） O．28 0．29 O．23 一　　一　　一　　一　　一　　一
みかけ比重 0；66 O．55 o．49 一　　一　　一　　圏　　凹　　一
（〉内は無水物換算した場合
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Wの電熱器（日立）上で撹搾機（DC－3　RT東京
理科）を用いて撹拝加熱し、最も均一なゴマ豆
腐の構造を形成する9，250r畔n、25分間加熱で調
製した。熱いうちに円柱型ガラスリソグ（図1）
に入れ、すばやくガラス板で上下を密封した後、
ビニールで巻き20℃に放冷した。試料を（1）低温
室（7±1、0℃）または（2）恒温器’（7±O．2℃）
にて3～4日間放置した。官能検査用試料は型
（11×　14　cm）に入れ、20°Cで24時間放置して
用いた。
3．粘弾性測定（クリープ測定）
　クリープとは、試料に一定の応力（荷重〉を
かけた時の歪み（変形量）が時間と共に増して
ゆく現象をいい、試料から瞬間的に、応力（荷
重）を除いた時の試料に現れていたときの歪み
時間と共に減少する現象をクリープ回復とい
う。クリープ測定は静的粘弾性測定であり微小
変形を扱う。図2に示したように、荷重により
瞬間的に変形しN遅延変形後に二定速度で変形
が進むという挙動を示す。すなわち、瞬間弾性
率（Eo）のスプリソグと遅延弾性率（E，）、遅延
粘性率（ηL）とが並列になったケルピソフt－一ク
ト模型と定常粘性率（by）のダッシュポットが
直列に組み合わさった四要素の粘弾性モデルと
して解析される。クリープメーター（レオナー
RE－3305、山電製）を用い、直径40　mmのプラ
ソジキーを使用し、感度電圧1V、荷重変化量
O．3mm、除重変化量0．1mm、データ格納ピッ
チ0，50秒、測定時間600秒、Holdtirne　300秒・
荷重20．Og、試料台スピード1mm／秒で条件
設定した。一つの試料につぎ5回測定し、平均
値と標準偏差を求めた。
1・一　20rnm　d
図1サンプルに用いたケース
T
2街血m
⊥
4．官能検査L
　官能検査は硬さ（上顎と舌で押しつぶすのに
必要な力）、弾力性（押した後、元に戻ろうとす
る力）、口ざわり（なめらかさの食感）、粘り（上
顎及び、舌へのべとつき）、総合的な好ましさ（全
体としてのゴマ豆腐のおいしさ）の4項目につ
いて、本学専攻科学生と教員（12名）のパネル
により行った。順位法は各特性の大きいものま
たは良いものから順位をつけ、Kramerの有意
差検定法を用いた。また、Kendal1の一致性の係
数によりバネルの判断の一致性を検討したe評
点法は5段階評価法により特性の大きいものよ
り5、4、3、2、1としたe
　　　　　　　結果及び考察
　1．粘弾性測定
（1）低温室（7±1．0℃）放置
　本葛澱粉40g、：～マの添加量40　gで調製した
ゴマ豆腐のクリマプ曲線はN前報9〕’iO｝　E同様に
瞬間弾性率（E。）、遅延弾性率（E1）、遅延粘性
率（ηi）、定常粘性率（ηΩの4要素の力学モデ
ルとして近似的に表すとどができた。標準偏差
の幅を図3に示すと煩雑になるので．5個の平
均値をプPットした。標準偏差はE。
（0．06－－0．25）、E！（0．03－－O．44）・　OP　i
（O．08　・一　O．43）、ts（0．14～04）4～鞄囲を示し
た．図3の結果から、4日間共に、瞬間弾性率
（E。）の高い順に、脱脂ゴマ豆腐、白妙りゴマ
豆腐、黒妙りゴマ豆腐、白生ゴマ豆腐、葛澱粉
ゲルとな威調製後の経過時間に従って増大し
た。遅延弾性率（E1）もほぼ瞬間弾性率（Eo）
と同様であり、どの試料も経過時間に伴って増
大した。白生ゴマ豆腐は他の三種ξ）コ1マ豆腐よ
りも、弾性率が低く、経時変化の程度力：小さかっ
た。遅延粘性率（η1）、定常粘性率（th）の調製
1日後は、蔦澱粉ゲル、脱脂ゴマ豆腐、白妙リ
ゴV豆腐、黒妙りゴマ豆腐、白生ゴV豆腐の順
に高い値を示し、時間の経過に伴って、粘性率
は減少した。特に葛澱粉ゲルの遅延粘性率（op1　）
と定常粘性率（撫）は他のゴマ豆腐と比べて、
経過時間に伴って急激に低下した。ゴマ成分は
萬澱粉ゲルの安定化に作用するという前報1のの
結果から、葛澱粉ゲルは、他のゴマ豆腐と比べ
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● Tτk唱　　臓 →肉
軸弾性係数の計算〉
1）応力P・
色（t）：ff
Pt：・一定応力
Ee　：フック体弾性串（瞬聞弾逼…串）
E13フt・一クト体弾注串G基延弾性串）
η1書フオークト体粘轡挙（近延精佳串）
ηH：二＝・一トン体粘性率（定常精恒…率）
rki：フオvクト体の述廼職閃
t言時間
Pi↓
この割合の
交点よりτh
を求める
E
　　FX980Pe＝　　　s
η1
2）瞬間変形部E。
鴫・’（醐〔繍鴨〕
四要素模型
　　Pg　　P”（1－■o騨1’電kI）　　　P巳・t
o（ヒ｝竃E≒｝十冠且　　　　　　　　十ηH一
　　η1
tk　；Et
4）定常粘性部（ηN）
3）遅延変形部（・E・・η噌　　　”・・舗111，P・ISE（dynl・・e／em2）
エ）馳意　（dyn！・β）
一告圃
　111）加＝E重》鱈K垂1PO工SE（dyn・Beclc”2）　　　　　　　　　　　・
　　　　　　　　図2　クリープ測定によるゴマ豆腐の粘弾性の解析方法
一200．一
ゴマ豆瘤の粘弾性とおいしさ
7
6
???????????
（?????。?
1
o
　s
　7
ボ
ず594
並3
P2
　1
　0
一1 2　　　．3　：　　　4　　　　　　　　一日餌製後の日数
1 2　　　　　3　　　　　4　　　　　　　　日眠曇接の昼致、
5
4
3
2
（????｝?
o
　s
　7
＾　6
鴛，
毛14
三・、
ざヒQ
　1
　0
1 2　　　　3
M製後の日致
4　　日
1 勲麺議　　4　日
＋白生ゴマ豆属
十脱脂ゴマ豆麿
十白妙りゴマ豆腐
一→k一葛澱粉ゲル
一を一黒妙リゴマ豆履
図3　葛澱粉ゲルとゴマ材料四種で調製したゴマ豆腐の粘弾性率の変化
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・〔ゴ≒？409、　f氏温室　（7±LO°C）放置〕
て、ゲルの凝固促進剤として働くゴマ成分中の
炭水化物、蛋白質の含有量が少ないために、粘
弾性の経時変化が大きくなったと考えられる。
このことからゴマ豆腐の粘弾性にはゴマ中の成
分がゲルの性状変化に影響を及ぼしていると考
えられる。
②　恒温器（7±0．2℃）放置の場合
　ゴマの添加量の影響について検討するため
に、図3の葛澱粉ゲル、脱脂ゴマ豆腐を省いた
三種の白生ゴマ豆腐、白妙りゴマ豆腐、黒妙リ
ゴマ豆腐について、恒温器（7±0．2℃）に放置
の場合の経時変化について検討した。表2に三
種のゴマ豆腐の3日間の粘弾性値の平均嬉と標
準偏差を示し、図4に瞬間弾性率（Eo）と定常
粘性率（η1，）の経時変化を示した。標準偏差は、
およそ0．1－－O．4の範囲であった。図4より、各
種ゴマ豆腐めE。、加共に自妙りゴマ豆腐、黒妙
りゴマ豆腐、白生ゴマ豆腐の順に高い値を示し
た。経過時間に伴ってEoは増大したが、η闘は
徐々に減少した。白生ゴマ豆腐の’E。、OPNは他の
ゴマ豆腐2種と比べると低い値を示し、経過時
間に伴う変動が少なかった。次に、3種のゴマ
材料の中で最もE。、ηSが高かった白妙リゴマ豆
腐について、ゴマの添加量を20g、40　gN　60　g、
8⑪gと変化させて調製したゴマ豆腐の経時変
化について検討した。ゴマの添加量を増加させ
てもクリープ曲線は、前報　tp）と蒋様に瞬間弾性
率（E。）、遅延弾性率（E，）、遅延粘性率（η1）、
定常粘性率（ηN）．の4要素モデルとして近似的
に表すことができた。表3に平均値と標準偏差
を示し、図5に白妙リゴマの添加量の影響とゴ
マ豆腐調製後4日間のE。、撫の変化を示した。
ゴマ添撫量の増加に伴って、瞬間弾性率（Eo）
は高くなり、定常粘性率（72N）は低下し、前報te）
と同様の結果を示した。また、経過時間に伴っ
てE。は徐々に増大するが、77b‘Tは減少していく傾
向を示した。η国はE“よりも添加量の増加による
影響が大きく、添加量の多い80gは経時変化に
伴う変動が少なかった。ゴマ添加量の増加に伴
なって、調製後の経時i変化は小さくhゲルは安
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表2　ゴマ材料三種で調製したゴマ豆腐のEo、　ijnの平均値と標準偏差
E。×103N㎡
調製後 1艮目 2日目 3日目 4日目
白生ゴマ豆腐 2，72±0，02 2．83±0．04 3』4±o．09 3．22：ヒ0．09
白妙りゴマ豆腐 3，15±O．05 327±O．03 3．57±0．13 3．75±O．15
黒妙リゴマ豆腐 2，86±O、02 32な±O、04 327±O．03 3．荏2±O．29
η。（X1。9P・・S） （炉3）
調製後 1同目 2目目 3日目 4日目
白生ゴマ豆腐 1．70±020 1．68士O、04 L62±O．55 L54±O．08
白妙リゴマ豆腐 2．81±O、04 2．63±0．13 2溢9±0．09 2．35±O．05
黒妙りゴマ豆腐 2．31±O．08 2．20±0ら3≦ 2．05±0291．8ユ±0．04
4
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図4　ゴマ材料三種で調製したゴマ豆腐のEo、ηnの変化
　　　　　　　　　　　　　　　　　　〔ゴマ4。9、恒温器（7±p．2℃）放置｝
定すると考えられた。
　以上の結果より、低温室放催の場合は葛澱粉
ゲル及び、各種ゴマ材料で調製したゴマ豆腐の
E。、ηNは、脱脂ゴマ豆腐、白妙りゴマ豆腐、黒
妙りゴマ豆腐、白生ゴマ豆腐、葛澱粉ゲルの順
に高い値を示した。この結果は、前報is｝のテクス
チャー測定の硬さと同じ1順位であり、硬さと弾
性率は相関性が高いと考えられる。また、E。、
E、は、経過蒔間に伴って増大しOP1、17，Nは低下し
たことから、ゴマ豆腐は時間の経過に伴って硬
くなり、粘性は低下することがわかった。この
傾向は恒温器（7±0．2℃）放置の場合も同様で
あり、中でも白生ゴマ豆腐のE。、thは他のゴマ
豆腐と比較して、変化の度合いが小さかった。
また、葛澱粉ゲルはゴマ成分が含まれていない
ので、ゲルとして不安定である。このゴマ材料
の違いが弾性率に及ぼす影響はおそらくゲル化
を促進させるゴV中の食物性繊維等の多糖類や
蛋白質含量が影響していると考えられる。また、
恒温器（7±O．2℃）放置の場合のE。、η膚は低温
室（7±1．0℃）放置よウも粘弾性の経時変化の
i変動が小さいことの理由としては、垣温器が低
温室よりも、放置した空間の内容積が小さく、
湿度変化が少ないためとと考えられる。経時変
化の影響については澱粉の老化とも関わりが深
いので今後の課題である。
　2．官能検査
　順位法では試料の順位を明確に判断して評価
するのに対して、評点法の場合は格付け法によ
り程度の差を考慮して評点をっけるために、差
が明確に判断できない場合は同点のこともあ
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表3　白妙りゴマで調製したゴマ豆腐のEe、η、の平均値と標準偏差
E。（X103N／㎡）
調製後 1口目 20目 3日目 4日目
白妙りゴマ209 2，98±0．03 3．05±O．05 3，44±O．10 3，61±0，18
”　409 3．1荏±0．06 3、28±O．05 3．58±O．1ユ 3．76±Oユ5
〃　609 3、33±0、04 3．38±O．09 3．64±O．14 3．80±0．15
〃　809 3．69±O．02 3．77±0．10 4．11±O．16 4．43±0．29
η。（×エ。巳P・・S）
調製後 1日目 2日目 3日目 4日目
白妙りゴマ209 3．86±O，02 3．69±O、04 3，57士0．13 3．29±O．07
’1　40畠 3，13±O．05 3．OO±O．07 2．89±0．工窪 2，80±α11
〃　609 2．40±0．03 2．34±O、05 2．28±0．06 2．24±Oユ8
〃　80居 1．86±O，05 1、85±LOO ユ，85±O．08 1．82±0．12
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図5　白妙リゴマの添加量の影響とゴマ豆腐調製後のEo、η，の変化
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〔恒温器（7±0．2℃）放置〕
る。また、順位法は数字の合計値の小さい試料
が高く評価されるが、評点法では数字の大きい
試料が高く評価され、数字の大きさの上では評
価が逆田12｝になる。ここでは｝頂位法により・ゴマ
材料が対照的な成分特性を示す白生ゴマ豆腐と
黒妙リゴマ豆腐について恒温器放置した場合の
経時変化について検討した。白生ゴマは皮むき
の焙煎していないゴマであり湘対的1こ脂質・
輩白質が多い。また、黒妙りゴマは皮付きの焙
煎ゴVであり、相対的に脂質、蛋白質が少なく、
炭水化物が多い。表41c　Kramerによる有意差
検定結果と1〈endallの一致性の係数を示した。
硬さは白生ゴマ豆腐、黒妙りゴマ豆腐共に調製
後1日目が最も軟らかく、時間の経過に伴って
硬くなった。また、両ゴマ豆腐ともに、1日目
と4，日目は危険率1％で有意差が認められ・明
らかに硬さに差がみられた。弾力性は白生ゴマ
豆腐の3日目と4日目が高く評価されい黒妙り
ゴマ豆腐は2日目が最も高く評価された。口ざ
わりは白生ゴマ豆腐、黒妙りゴマ豆腐共に、1
日目が最も高く評価さ払時間の経過に伴って
口ざわりの評価が低くなった。黒妙りゴマ豆腐
の4日目は工％の有意差で口ざわりが悪い。白
生ゴマ豆腐の方は皮むきであるために、時間が
経過してもなめらかであると評価された。粘り
は両ゴマ豆腐共に、1日目が最も高く、経過時
間に伴って低くなり、黒妙りゴマ豆腐は粘りが
最も大である1日目と、最も小さい4日目に危
険率1％で有意差が認められた。総合的な好ま
しさでは、両ゴマ豆腐共に、調製後2日目に最
も好ましいと評価され、白生ゴマ豆腐は2日目
と3日目が同程度に高く評価された。調製後の
経過時間が少ないほどなめらかであることが総
合的な好ましさに影響したと考えられる。：ゴマ
材料の違いでは黒妙りゴマ豆腐の方がなめらか
で弾力性があり、総合的な好ましさは調製後2
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表4　白生ゴマ豆腐と黒妙リゴマ豆腐の順位法におけるKramerの有意差検定とKendallの一致性の係数
　　　　1）Kramerの有意差検定　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（n＝12）
硬さ 弾力’性 　口ざわりoなめらかさ） 粘り 緯合的な好ましさ　　項目
竦ｻ後 白生 黒妙り 白生
1黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り
1日冒 44＊＊ 嬰3＊半 36 32 23 20＊ 23 16＊＊ 34 29
2日目 3B 32 34 28 26 24 27 27 25 22
3日頚 23 27 25 3工 3工 32 30 34 25 28
4日目 15＊＊ 工8串＊ 25 29 40＊ 44寧＊ 40＊ 43＊＊ 36 荏1＊＊
　　　　［α＝5％　　：　21－39　］
　　　　［a＝＝1％　　：　19－41　］
2）Kendallの一致性の係数
＊＊ 　＊
19　21
　＊
39　41
＊＊
硬さ 弾力性 　口ざわりiなめらかさ） 粘り 紛合的な好ましさ
白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り
一致生の係
@　数 o，74＊串0．45＊＊O．41 O，0140、23＊
0．47＊＊O．22＊0．54＊＊O．14026＊
＊＊P　く　O．01
　＊PくO．05
日目が最も高い順位を示した。Kendallの“一一i＃t
性の係数は硬さs口ざわりx粘りにおいて両ゴ
マ豆腐共に、1％の危険率で有意差が認められ、
パネルの一致性が高いが、弾力性はやや判断が
難しかった。総合的な好ましさでは黒妙リゴV
豆腐の方に5％の危険率で有意差が認められ
た。
　以上の結果から、両ゴマ豆腐共に調製後3日
間はなめらかでおいしいと評価されたが2日目
が最も高く評価され、黒妙リゴマ豆腐の方は、
2日目がなめらかさと弾力性があり、白生ゴV
豆腐と比較して調製後の時間が経過しても高く
評衝された。両ゴマ豆腐共に調製後密封状態で
保存すれぽ、3日間はおいしい状態を保てると
推察される。
3．粘弾性値と官能検査パラメーターとの相
　関性
図6にゴマ材料2種で調製したゴマ豆腐の瞬
間弾性率（E。）と硬さ（評点）、定常粘性率（恥）
と粘り（評点）の相関性について示した。瞬間
弾性率（Eo）と硬さの関係では、白生ゴマ豆腐
の場合は相関係数⑪．87（p＜O．OOI）、黒妙リゴマ
豆腐は相関係数O．91（p＜O．001）と両方共に高
い正の相関が得られた。すなわち、弾性率が高
いことは官能検査では硬く、弾性率が低いこと
は軟らかいことを示す。定常粘性率（琢）と粘
りの関係では、白生ゴv豆腐は0．61（pく0．⑪1）、
黒妙リゴマ豆腐は0．72（p＜O．OOI）と両ゴマ豆
腐共に、正の相関性が認められた。ゲル内の粘
性率の高いことが官能検査の粘りが高いことを
示す。図には示していないが、弾力性と総合的
な好ましさの関係では、白生ゴマ豆腐は有意差
は認められないのに対して、』黒妙りゴマ豆腐に
は正の高い相関（O．82、P＜O．001）が認められ
た。口ざわりと総合的な好ましさの関係では、
白生ゴマ豆腐（e．87、p＜O．001）、黒紗りゴマ豆
腐（0．76、p＜0．OO1）と共に高い正の相関が認
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図6　ゴマ豆腐二種のEo、ηnと官能検査の相関性
められた。以上の結果から、両ゴマ豆腐共に4
日間の経時変化においてE。と硬さが増大する
という点で正の相関があり、また4日間の経時
変化においてthと粘りが低下したという点で
正の相関が得られたe黒妙りゴマ豆腐において
は弾力性が高いことがおいしさに大きな影響を
及ぼし、白生ゴマ豆腐よりもおいしいと評価さ
れた一因であると考えられた。この結果は黒妙
りゴマ豆腐が凝集性と弾力性の関係、及び凝集
性と総合的な好ましさの関係において、正の相
関が高いという前報15）の結果を裏付けたといえ
る。また、口ざわりはゴマ豆腐の総合的な好ま
しさを評価する上で大きな影響を及ぼし、テク
スチャー評価に大切なパラメーターであるt3）こ
とを再確認できた。
要
?
　「煮つめ法」により調製したゴマ豆腐の粘弾
性に及ぼすゴマ材料の影響を調べるために、ク
リープ測定及び官能検査を行った。さらに、保
存条件の異なるゴマ豆腐の粘弾性の経時変化に
ついて検討し、粘弾性値と官能検査のパラメー
ターの相関性についても検討した。
（1）粘弾性測定の結果から、低温室放置した場
合、瞬間弾性率（E。）は脱脂ゴマ豆腐、白妙り
ゴマ豆腐，黒妙りゴマ豆腐、白生ゴマ豆腐、葛
澱粉ゲルの順に高い値を示し、調製後の経過時
間に伴って増大した。また、定常粘性率（ηN）
は葛澱粉ゲル、脱脂ゴマ豆腐、白妙り：ゴマ豆腐、
黒妙リゴマ豆腐、白生ゴマ豆腐の順に高い値を
示し、経過時間に伴って低下した．恒温器放置
の場合はEo、撫は白妙りゴマ豆腐、黒妙りゴマ
豆腐、白生ゴマ豆腐の1頃に高い値を示し、E。は
調製後の時間に伴って増大し、77，vは減少した
が、経過時間に伴う変動は低温放置よりも小さ
かった。
②　白妙リゴマ豆腐はゴマの添加量の増加に
伴って経時変化は少なく、E。は増大したが、加
は低下した。
③　官能検査の結果より、黒妙りゴマ豆腐と白
妙リゴマ豆腐共に、硬さは調製後の時間に伴っ
て硬くなった。口ざわりは共に、調製後1日目
が最もなめらかであった。総合的な好ましさは、
共に調製後2目目が最も高く評価され、特に黒
妙りゴマ豆腐はなめらかで弾力性があり、調製
3日目でもおいしさが保てると推察された。
｛4｝粘弾性と官能検査との相関性の結果から、
E。と硬さ、及びijNと粘りの関係に正の相関性が
得られた。また、黒紗りゴマ豆腐では総合的な
好ましさと弾力性、及び総合的な好ましさと口
ざわりとの関係において、高い正の相関性が得
られた。
お　わ　り　に
　本論文では「ゴマ豆腐の粘弾性とおいしさ」
について報告したが、これまでの研究の中から、
おいしいゴマ豆腐を作るためには、蔦（材料の
吟味）とゴマ（ゴマ材料、焙煎してあるかどう
かなどの違い）と加水量（だし汁と水の違い）、
すなわち加熱時間と撹拝速度の関係（練り具
合）、葛澱粉とゴマ成分との相互作用など影響す
る要因を一定にして検討してきた。おいしさに
関わウのある温度依存性N時問依存性等を考慮
しながら、科学としての再現性を追求していく
時に、「先入の知恵」の偉大さを抱かずにはいら
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れません。また、日常生活におけるすべての食
ぺ物の中にh科学が潅んでいる事実を発見でき
た時の醤びは大きい。昔の人は経験の中から知
恵を出してs健康を守ってきたことのすばらし
さを改めて感じます。
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